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ВПЛИВ АНТИОКСИДАНТНОЇ КОМПОЗИЦІЇ АКМ НА ШВИДКІСТЬ ОКИСНО- 
ВІДНОВНИХ ПРОЦЕСІВ В ПЛОДАХ ЯБЛУНІ
Застосування антиоксидантної композиції АКМ дозволяє знизити швидкість окисно-відновних процесів в 
плодах яблуні.
Application of antioxidant composition АКМ allows to reduce speed oxidation restoration processes in the garden- 
stuft's of apple-tree.
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Вступ. Сезонність вирощування соковитої про­
дукції спонукає до організації структури по її трива­
лому зберіганню для споживання в свіжому вигляді. 
Плоди -  це живі організми, в яких протікають життєві 
процеси, інтенсивність яких залежить від умов збе­
рігання.
Основне завдання при зберіганні -  створити 
умови за яких можна було б сповільнити процеси 
життєдіяльності плодів та підтримати їх на рівні, що 
забезпечує повільне дозрівання, гальмуючи окисно- 
відновні процеси [1].
Застосування антиоксидантів на додаток до хо­
лодильного зберігання набуває все більшого поши­
рення серед перспективних технологій зберігання 
плодів на сучасному етапі.
Метою наших досліджень було вивчення впливу 
антиоксидантних композицій на окисно-відновні про­
цеси в яблуках в процесі зберігання.
Матеріали і методи. Дослідження проводилися в 
2008-2010 рр. на базі Таврійського державного агро­
технологічного університету (м. Мелітополь) та ДП 
ДГ «Мелітопольськев- с. Фруктове Запорізької об­
ласті. Для досліджень були обрані районовані зи­
мові сорти яблук Гренні Сміт та Старкримсон. Об­
робку плодів проводили безпосередньо на деревах в 
саду шляхом обприскування їх заздалегідь приго­
товленим робочим розчином. Кожному варіанту 
обробки відповідало 5 типових дерев, які вступили в 
період товарного плодоношення. Обприскування 
виконували в суху безвітряну погоду комплексною 
антиоксидантною композицією АКМ в концентрації 
0,036% (за дистинолом). За контроль приймали 
плоди оброблені водою.
Через 24 години плоди 
збирали і закладали на 
зберігання першого то­
варного сорту відповідно 
до вимог ГСТУ 01.1-37- 
160:2004. Температура 
зберігання 0± І°С, віднос­
на вологість повітря 90- 
95% [2]. Повторність 
досліду -  п’ятикратна.
Визначення показ­
ників проводили за стан­
дартними методиками.
Математичну оброб­
ку результатів виконува­
ли за Доспеховим Б.О.,
Моісейченко В.Ф. та ін.
і комп’ютерною програмою «Excel 2003». Результа­
ти аналізів приводили до вихідної маси за Широко- 
вим Є.П. [3-5].
Результати і обговорення. Після відокремлення 
плоду від материнської рослини практично єдиним 
зв’язком з навколишнім середовищем є дихальний 
газообмін. А інтенсивність дихання є одним з найбільш 
об’єктивних показників швидкості дозрівання, стар­
іння та строків зберігання. Всі метаболічні перетво­
рення при зберіганні відбувається тільки внаслідок 
постійного і безперервного притоку звільненої в 
процесі дихання енергії.
Обробка антиоксидантною композицією АКМ 
дозволяє знизити інтенсивність дихання яблук вже з 
перших діб зберігання та відсунути клімактерикс на 
ЗО діб незалежно від помологічного сорту (рис. 1-2).
Отримані результати можна пояснити тим, що 
антиоксиданти іонол та диметилсульфоксид (скла­
дові дистинолу) гальмують окислювальні процеси в 
тканинах [6].
Між інтенсивністю дихання плодів та показ&ика- 
ми їх хімічного складу існує взаємозв’язок. Цукри 
та органічні кислоти є основними субстратами ди­
хання. Це підтверджують результати досліджень 
(табл. 2, 3). Сильний кореляційний зв’язок Існує 
між інтенсивністю дихання та вмістом кислот г=- 
0,781 (контрольний варіант) та між інтенсивністю 
дихання і вмістом цукрів г=0,935 (обробка АКМ) 
для плодів сорту Гренні Сміт. Для яблук сорту Стар­
кримсон - (контрольний варіант) г=0,636 та г=0,796 
(АКМ) -  між інтенсивністю дихання і вмістом цукрів 
(табл. 4, 5).
-КОНТРОЛЬ -АКМ
0 30 60 90 120 150 180 210
Термін зберігання, діб 
- à - КОНТРОЛЬ -Щ— АКМ
Рис. 1. Динаміка інтенсивності дихан­
ня в яблуках сорту Гренні Сміт в 
процесі зберігання, млС02/кг год.
Рис. 2. Динаміка інтенсивності ди­
хання в яблуках сорту Старк­
римсон в процесі зберігання, 
млС02/к г  год.
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Таблиця 1
Показники якості плодів яблуні сортів Гренні Сміт 
та Старкримсон при зберіганні за обробки 
антиоксидантною композицією
Варіант Т | XI Х2 ХЗ | Х4
Гренні Сміт
контроль 0 12,444 7,942 1,032 0,552
30 18,864 8,469 0,944 0,840
60 20,302 9,322 0,862 1,420
90 29,382 9,883 0,755 3,740
120 39,308 10,348 0,676 4,370
150 24,227 6,184 0,619 1,396
АКМ 0 12,444 7,942 1,032 0,552
30 17,452 7,948 0,951 2,680
60 18,033 8,507 0,918 3,300
90 20,097 8,942 0,880 5,400
120 22,052 9,330 0,829 6,740
150 25,714 9,788 0,749 8,260
180 15,878 8,447 0,683 2,470
210 9,876 7,544 0,643 1,470
Старкримсон
контроль 0 10,159 6,963 0,338 1,394
30 14,718 8,938 0,242 1,121
60 16,597 9,732 0,203 1,422
90 18,796 10,741 0.158 1,711
120 1 23,887 11,474 0,122 2,13
150 19,699 6,974 0,109 0,519
АКМ 0 10,159 6,963 0,338 1,394
30 П.619 8,457 0,297 1,823
60 11,355 9,296 0,248 1,934
90 13,415 9,851 0,231 2,125
120 14,868 10,56 0,225 2,521
150 17,164 11 0,192 2,834
: 180 14,609 9,185 0,163 1,977
1 >210 6,255 8,083 0,146 1,115
Т -  термін зберігання, діб; XI -- інтенсивність 
дихання, млС02/кггод; Х2 -  іїукри, %; ХЗ - кислоти, %; 
Х4 активність нероксидази, мкат/хв.
Після настання клімактериксу вміст цукрів в пло­
дах починає знижуватися, що пов’язано з їх втрата­
ми на дихання. Більш лабільними виявилися титро­
вані кислоти, кількість яких зменшилась на 38-68% в 
залежності від сорту та варіанту обробки. Це підтвер­
джує літературні дані, що при холодильному збері­
ганні відносні втрати кислот більші, ніж цукрів, так 
як за рахунок своїй високій окисленості більше вико­
ристовуються на дихання. Обробка антиоксидантною 
композицією АКМ дозволяє зменшити темпи руйну­
вання цукрів та кислот в порівнянні з контрольним 
варіантом.
Пероксидаза відноситься до двокомпонентних 
ферментів. Залізо, яке входить до складу простете- 
тичної групи пероксидази є невід’ємною складовою 
частиною цитохромної системи, яка бере участь у 
процесі дихання плодів [7].
Між інтенсивністю дихання та активністю пе­
роксидази існує достатньо сильний зв’язок г—0,94 
(табл. 2-5).
Висновок. Обробка антиоксидантною компози­
цією АКМ дозволяє знизити інтенсивність дихання, 
відсунути на більш пізні строки настання клімакте­
ричного підйому та подовжити строк зберігання на 
60 діб. Застосування АКМ сприяє гальмуванню окис­
но-відновних процесах в плодах, а отже, й знижен-
Таблиця 2
Кореляційні зв’язки вивчених показників якості 
плодів сорту Гренні Сміт при зберіганні (контроль)
Т XI 1 Х2 ХЗ Х4
Т шшш 0,739 -0,091 -0,995 0,223
XI 0,739 1,000 • 0,545 -0,781 0,738
Х2 -0,091 0,545 1,000 0,029 0,931
ХЗ -0,995** -0,781 0,029 1,000 -0,285
Х4 0,223 0,738 0,931* -0.285 1,000
* Тут і в табл. 3-5 кореляція суттєва на 0,05 рівні. 
** Тут і в табл, 3-5 кореляція суттєва на 0,01 рівні.
Таблиця З
Кореляційні зв’язки вивчених показників якості 
плодів сорту Гренні Сміт при зберіганні (АКМ)
Т XI Х2 ХЗ Х4
т . 1,000 -0,005 0,148 -0,992 0,658
XI -0,005 1,000 0,935 0,030 0,720
Х2 0,148 0,935** -0,095 0,793
ХЗ -0,992** 0,030 -0,095 1,000 -0.631
Х4 0,658 0,720 0,793 -0,631 1,000
Таблиця 4
Кореляційні зв’язки вивчених показників якості 
плодів сорту Старкримсон при зберіганні (контроль)
Т XI Х2 ХЗ Х4
т ; 1,ш 0,884 0,243 -0,960 0,000
XI 0,884 1,000 0,636 -0.933 0,307
Х2 0,243 0,636 1,000 -0,425 0,811
ХЗ -0,960** -0,933* -0,425 1,000 -0.009
Х4 -0,104 0,307 0,811 -0,009 / 1.000 т
Таблиця 5
Кореляційні зв’язки вивчених показників якості 
плодів сорту Старкримсон при зберіганні (АКМ)
Т XI Х2 Х З Х4
т і,о о о 0,056 0.377 -0,978 0,100
XI 0.056 * м ю о  : 0,796 -0,085 0,944
Х 2 0,377 0,796 ■ 1,000 -0,428 0,968
ХЗ -6,978** -0,085 -0,428 : 1,000: -0,379
Х4 0,100 0,944** 0,968** -0,379 1,000
ню витрати органічних кислот і цукрів.
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